














Artur Martínez. Chef del restaurant Capritx, de Terrassa
Resum: Explicació del projecte “Terrassa gastronòmica”, d’iniciativa pública i privada, en el marc del 
qual s’estan fent una sèrie d’actuacions a fi de promocionar els productes autòctons de gastronomia i 
fer conèixer la cuina tradicional de la ciutat i la seva comarca.
Paraules clau: Gastronomia, productes agrícoles, cuina tradicional, Terrassa.
Abstract: Terrassa as a gastronomic town. Explanation of the project ‘Gastronomic Terrassa’, that 
belongs to both public and private sector, and under which a number of actions are taken in order to 
promote local gastronomic products and as an attempt to attract public attention to town and region’s 
traditional cuisine.
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El projecte Terrassa Gastronòmica va néixer al 2010 a partir de la voluntat 
d’agents públics i privats de dinamitzar la gastronomia local, amb els objectius de 
potenciar l’atractiu turístic de Terrassa i engrescar els terrassencs a fer ciutat. Tot ple-
gat a partir de la creixent repercussió de molts professionals de Terrassa i de l’excel-
lent moment que la gastronomia, i en particular la catalana, està vivint. Ens vàrem 
adonar que unint i coordinant sota un mateix paraigua totes les accions que fèiem 
independentment tindríem més potència i ressò. I el temps ens està donant la raó.
Quant al sector de la restauració local i comarcal, dues necessitats empentaven a 
començar a treballar en aquest projecte: una és la de comptar amb els productes de 
la millor qualitat per a les ofertes gastronòmiques ofertes pels professionals; i l’altra 
és la de donar a la nostra cuina una identitat de territori. Ens mancava el valor afegit 
que atresoren aquells aliments sorgits al costat de casa teva. Precisament aquells que 
passen de l’hort o el camp a la teva cuina en molt poc temps. La part territorial. La 
màgia de la proximitat. La identitat gastronòmica que atresoren altres comarques. 
Aquella que esculpeix el territori damunt un plat, una cassola o una paella. Aquella 
que fa adonar-te de la terra que trepitges només olorant els perfums que fugen de la 
cuina. La nostra cuina estava orfe de personalitat en aquest sentit.
Al començament, molta gent se sorprenia de les pretensions. “Al Vallès Occi-
dental?”, “Promoció gastronòmica?” Esteu segurs que no es poden comparar el 
Vallès Occidental amb la Garrotxa, Osona o el Priorat? Sí, ells han tingut una 
continuïtat agrària i ramadera que ha consolidat la seva gastronomia. Però nosaltres 
l’hem tinguda i estem a temps de ressorgir. Que no tenim porcs, ovelles o pollastres 
de pagès? Tenim els espais perfectes per criar-los. Que no som productors de vins 
de qualitat? Tenim una història vinícola, clima, sòl, vinyes velles i espai per plan-
tar-ne de noves. Fa unes setmanes en Xavier Morral, amic i productor d´Ullastrell, 














l’any 1888, i on se’n podia constatar la qualitat, ja que a l’Exposició Universal de 
Barcelona del mateix any un vi de Terrassa guanyà la medalla d’or! Que no tenim 
formatges curats? Però tenim magnífics camps i boscos perquè hi pasturi el ramat. 
Que no tenim productes autòctons? Això no és cert. I després ho veurem. 
Els cuiners de Cuina Vallès comencem a tenir aquesta sensació, sobretot a la 
tornada d’un viatge de dos dies a Tolosa el novembre del 2007. És interessant veure i 
viure com a cada bar, restaurant o pastisseria, defensen el seu producte i basen la seva 
gastronomia en l’aferrament a ell. Cosa que malauradament no acostumava a passar 
de forma taxativa a casa nostra. De fet, a l’atenta i exquisida recepció que ens va fer 
l’alcalde Jokin Bildarratz a l’ajuntament, hi va haver intercanvi de presents. Els seus? 
No falla: mongetes de Tolosa de la campanya i “Tejas” i “Cigarrillos” de Tolosa, entre 
d’altres coses (que orgullosos estan dels seus productes i com els promocionen!)
Per mi, vaig pensar: hem de millorar els nostres intercanvis, tant a casa com a 
fora, i començar a obsequiar quan toqui amb productes de la terra com a record. 
Sens dubte, el millor record és aquell que es pot menjar... Perquè, a nivell turístic, hi 
ha millor ambaixador per a Valls que els seus calçots? I per al Priorat, un de millor 
que els seus vins? O per a Vic, un de millor que el seu fuet? El seu mercat és digne 
de visitar. Quins productes!
Anava boig a Barcelona per trobar ceps d’una qualitat suprema per al restaurant 
i en aquell bonic mercat, sobre el riu Oria, no hi havia parada, ja fos de verdura, 
embotits o caça, que no tingués darrera sis, set o vuit caixes plenes d’uns bolets que 
semblaven de mentida de tan perfectes que eren. Quines verdures. Quins pans. 
Quina caça. Quins llegums... Per cert, ens topàrem amb Martín Berasategui da-
vant l´ajuntament de Tolosa. Preparava una demostració a l’aire lliure dintre dels 
actes de les festes. Ens va reconèixer que la mongeta del Ganxet era per ell la millor 
de l’Estat, per la seva finor i la textura mantegosa (cosa que els vallesans presents 
compartíem) i, no limitant-se a això, li encomanà a en Ramon Casamada un sac 
per al seu restaurant! 
La conclusió més positiva del viatge va ser adonar-se que calia reflexionar, ja que 
a la cuina actual se solia dedicar més temps a la tècnica que al producte. I que potser 
s’havia de reflexionar primer sobre l’aliment, base estructural de qualsevol plat, el 
qual sotmets a una tècnica en concret. Tota ànima necessita el cos.
Del 16 al 20 de febrer de 2008, tots els membres de Cuina Vallès viatjàrem a 
Santiago i participàrem durant cinc dies al Fòrum, que s’organitzava per primera 
vegada fora de fronteres catalanes. Ens vàrem encarregar del servei d’un aperitiu diari 
a l’estand de Turisme Catalunya. La conclusió d’aquesta vivència va ser paral·lela a 
la recol·lectada a terres basques: ens limitàvem a la representació territorial amb l’ex-
clusivitat del llegum amb forma de ganxo. No podíem continuar promocionant la 














Amb el menú que vàrem servir a la societat de Tolosa passava exactament el mateix. 
Sens dubte, era el tema a solucionar a la tornada.
Vàrem parlar amb diferents regidors i es presentà un projecte a l´Ajuntament 
per tal de començar a coordinar totes les accions que des de Cuina Vallès, Slow 
Food, gremis, Ajuntament, mercats i professionals fèiem per separat. Instituci-
onalment, des del primer moment van rebre la iniciativa amb molt entusiasme, 
conscients que els sectors hotelers, de restauració i de turisme són els que millors 
resultats estan donant en moments tan difícils. Un projecte ambiciós i innovador 
que compta amb components molt actius i transcendents. Tots tenim els mateixos 
objectius i moltes ganes de fer del nostre municipi un referent gastronòmic amb 
identitat pròpia.
Com a objectius, en primer lloc posicionar Terrassa com a referent i capital 
gastronòmica del Vallès Occidental i com a ciutat d’interès gastronòmic a Ca-
talunya. En segon lloc, recuperar productes autòctons i desenvolupar  accions 
de promoció i divulgació. En tercer lloc, potenciar els nivells ocupacionals i la 
dignificació i la formació professionals del sector gastronòmic a la nostra ciutat. 
També, aconseguir nivells importants d’autoestima gastronòmica a la població. 
Per últim, afavorir la millora de les infraestructures turístiques relacionades amb 
l’oferta gastronòmica.
Sens dubte que és un projecte gastronòmic territorial pioner a Catalunya, i la 
novetat rau en el fet que la resta de col·lectius i associacions es basen en relacions 
no tan globals ni de concepció tan diversa. El nostre és un grup de treball molt més 
complet i potent, i estalviem esforços de cohesió o processos informatius i consul-
tius, ja que tots seiem a la mateixa taula per a debatre. Veritablement, i malgrat la 
disparitat d’interessos particulars, és una taula tremendament eficaç que ha fet una 
feina brutal, ja que cadascun dels objectius ens beneficien a tots.
Ja hem executat accions com la creació i presentació de la Botifarra Terregada 
de Terrassa, que va obrir el camí del sentiment local, i s’ha assentat la Botifarrada 
Terregada popular com la festa gastronòmica municipal, dins la Fira Modernista. 
Les jornades gastronòmiques de la Caça i el Bolet, De Tapa en Tapa o el Cigronet 
Vallesà han estat un èxit. S’ha presentat la coca, el pa i els rocs de Munt, produc-
tes impressionants, així com la botifarra de músic, entre moltes altres accions.  
Ara mateix treballem per fer activitats als mercats municipals, recuperar la pro-
ducció agrària i ramadera a la nostra ciutat (com és el cas del Xai de can Canya) 
o organitzar unes jornades dins la Setmana del Medi Ambient, que són un bon 
exemple d’actuació.
Quins són els punts forts de la nostra ciutat pel que fa a la seva gastronomia? 
En primer lloc, els seus professionals (cuiners, cambrers, sommeliers, flequers, pas-














inquiets. A més, existeix una molt bona relació entre nosaltres. Un bon potencial 
d’actuació representa acompanyar els actius turístics de Terrassa, com per exemple 
el modernisme, el jazz o el romànic, amb jornades gastronòmiques al voltant. Hi ha 
la possibilitat de la recuperació d’espais periurbans de la ciutat per al desenvolupa-
ment agrònom i ramader. Hi ha els mercats municipals, tan espectaculars. I tenim 
possibilitats de trobar productes de primer nivell a localitats veïnes i al Parc Natural 
de Sant Llorenç, tan imponent i proper.
Per a millorar la qualitat de la gastronomia terrassenca, cal recuperar la tradició 
agrícola de la ciutat. És fonamental. Sense això, aconseguirem molt poc, per no dir 
res. És un potencial que no tenen altres municipis.
Entre tots hem de fer que els professionals de la restauració siguem més exigents 
i recerquem l’excel·lència per als nostres clients. Hem de formar professionals, però 
també consumidors. Per això és molt important formar i informar constantment, i 
engrescar la gent mitjançant jornades, activitats i actes populars. Hi ha d’haver un 
sentiment i un orgull gastronòmic de ciutat.
En poc més de dos anys el treball desenvolupat és excepcional i se n’han rebut les 
felicitacions d’institucions i premsa gastronòmica pel nostre constant activisme. S’ha 
aconseguit consolidar els següents baluards gastronòmics:
L’any 2010 es va crear la Comissió Terrassa Gastronòmica, integrada per repre-
sentants del sector públic i del privat, amb l’objectiu de dinamitzar el turisme gastro-
nòmic a la nostra ciutat. Les entitats representades són les següents: Ajuntament de 
Terrassa, Gremi Empresarial d’Hostaleria de Terrassa i Comarca, Gremi de Carnissers 
i Cansaladers-Xarcuters de Terrassa i Comarca, Gremi de Flequers i Pastissers de Ter-
rassa i Comarca, Cambra Oficial de Comerç i Indústria de Terrassa, Col·lectiu Cuina 
Vallès, Col·lectiu Slow Food, Associació Mercat de Sant Pere, Associació Mercat de la 
Independència, Fundació Terrassenca Sant Galderic.
· Coca de Munt
· Pa de Munt 
· Rocs de Munt
· Botifarra Terregada
· Botifarra de Músic
· Cigró menut del Vallès
· Mongeta del  Ganxet
· Palaudina de Terrassa
· Cafè Terrassa
· Col paperina (producte de temporada)
· Poma del ciri (producte de temporada)
· Mató d’Ullastrell
· Oli d’oliva becaruda
· Oli d´oliva arbequina
· Vermut d’Ullastrell
· Mistela d’Ullastrell
· Vi ranci d’Ullastrell
· Pèsol d’Ullastrell
· Bolets de Sant Llorenç del Munt
· Caça de Sant Llorenç del Munt

